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ABSTRAK 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan kecepatan 
homogenisasi terhadap over run dan sifat organoleptik es krim. 
Penelitian ini untuk masing-masing perlakuan menggunakan susu 100 mt, 
glukosa 3,5 gram, krim 3,5 gram, skim 3,5 gram, gula 25 gram, kuning telur satu 
butir, dan penyedap rasa straberi secukupnya. Penelitian ini terdiri dari tujuh 
perlakuan empat ulangan, di mana perlakuan AOBO adalah suhu 30°C dan 
kecepatan homogenisasi 20 Hz, perlakuan AOS1 adalah suhu 30°C dan kecepatan 
homogenisasi 40 Hz, perlakuan AOB2 adalah suhu 30°C dan kecepatan 
homogenisasi 60 Hz, perlakuan AIBO adalah suhu 75°C dan kecepatan 
homogenisasi 20 Hz, perlakuan AIBI adalah suhu 75°C dan kecepatan 
homogenisasi 40 Hz, perlakuan AIB2 adalah suhu 75°C dan kecepatan 
homogenisasi 60 Hz, perlakuan Kontrol adalah tanpa homogenisasi. Rancangan 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok yang 
dianalisis dengan metode Frie.drnan untuk sifat organoleptiknya, sedangkan over 
run dengan uji F. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan kecepatan homogenisasi tidak 
terdapat perbedaan yang nyata terhadap rasa, daya leleh dan kesukaan, sedangkan 
pacta tekstur dan over run memberikan perbedaan dari es krim yang dihasilkan. 
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